VEGETARISK

Malfatti con burro e salvia @

farskostbollar med spenat och
skirat smor

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 30 min Portioner: 4

Malfatti con burro e salvia 2 perfekt imperfektion!

Malfatti ar italienska och betyder "misslyckade", "daliga" eller "slarvigt gjorda".
Malfatti ar farskostbullar och pdminner om extra mjuka gnocchi, som ju ar gjorda av
potatis. Traditionellt serveras malfatti med skirat smér men de smakar supergott aven
med en enkel tomatsds och basilika. Du kan aven lagga dina spenatbullar i en smord
eldfast form. Stré dver parmesanost och gratinera i 200 grader tills osten fér farg, ca 5
minuter.



INGREDIENSER

Bollarna
300 g farsk babyspenat
1 finhackad gul 16k
1 vitldksklyfta
25 g smor
250 g ricottaost
1 dl parmesanost, finriven
1 4gg
1 aggula
1 dl vetemiol
salt och peppar
en nypa riven muskot, valfritt

GOR SA HAR

° Rensa och skalj spenaten. Lagg den i en kastrull pé svag vérme. Anga

spenaten s& att den blir mjuk, tillsatt lite vatten om det behévs. Lat spenaten
rinna av val och pressa eller vrid ur vatskan val. Hacka spenaten grovt.

0 Skala och hacka 18k och vitldk fint. Fras I16ken glansig i smoret. Blanda ner

spenaten. Lat svalna.

R&r samman ricotta med spenatréran i en bunke, tillsammans med riven ost.
Vispa samman dggen 18t och rér ner dem. Tillsatt lite midl &t géngen, fills du
far en ganska 16s smet. Om smeten ar valdigt mjuk kan du tillsatta lite extra
midl. Salta och peppra. Smeten &r lite obekvam att jobba med, klistrig och
tung.



Koka upp saltat vatten i en stor kastrull och skeda ner matskedsstora klumpar
av smeten, eller med mjél pa fingrarna, forma bollar. Skeda ner dem i det
kokande vattnet. Malfattin ar fardig nar de flyter upp till ytan. Ta upp med
héalslev och 1at rinna av i durkslag eller p& hushéllspapper.

Smalt sméret i en kastrull p& svag varme tills det barjar fé& lite farg. Tillsatt
salvian och &t bladen bli sproda i sméret. Hall salviasméret ver
spenatbollarna. Stré dver flingsalt, nymald svartpeppar och naturligtvis lite
extra parmesanost.



